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D ünyada Türk adının sık sık geçtiği bir konu da kahvedir. Türk kahve­sinin adını ve ününü duymayan azdır. Fakat 
gerçek tadını bilinlerin sayısının 
fazla olduğunu söylemek zor­
dur. Kahve alışkanlığını Tiirk- 
lerden alan Avrupa ülkeleri 
sonradan kendi tarzlarını geliş­
tirmişlerdir. Geleneksel Türk 
kahvesi hazırlanışı, pişirilmesi, 
sunulması, araç ve gereçleriyle 
ayrı bir kültürdür.
Kahvenin T ü rkiye’den önce 
Arap yarımadasında, Mısır ve 
Hindistan’da yayıldığını biliyo­
ruz. Zaten kelime olarak arapça 
‘kahwa’dan geliyor. Bu sözcü­
ğün de Habeşistan’da kahve üreten Kaffa yöresinden 
alındığı sanılıyor. Önceleri, dövülüp toz haline getirili­
yor, böylece bir nevi ezmesi yapılarak ekmek üstüne 
sürülüp yeniyormuş.
Kahvenin Türkiye’ye ilk kez, Hükm ve Şems isimli iki 
Suriyeli tarafından 1555’de getirildiği rivayet edilir. Di­
ğer bazı kaynaklarda ise Kanuni Sultan Süleyman za­
manında (1520-1566) Habeşistan Valisi Özdemir Paşa
ost people in the 
world have heard of 
Turkish coffee, but 
fa r  few er have ever 
tasted it. Europe 
a cq u ired  the coffee habit 
from the Turks, and adapted 
it to their own tastes over sub­
sequent centuries. Then the 
Turks borrowed percolated  
a n d  instant coffee back, 
again, so that two very differ­
ent coffee drinking concepts 
now exist side by side in 
Turkey. Traditional Turkish 
coffee is a culture apart, with 
its own methods of prepara­
tion and presentation, equip­
ment and customs.
Although the Turks brought coffee drinking to a fine  
art, the beans were known earlier in Arabia, Egypt 
and India. The word coffee derives from the Turkish 
kahve, which in turn comes from the Arabic kahwa, 
thought to be based on Kaffa, the region in Ethiopia 
where the coffee plant was originally discovered. In 
those early days the beans were pounded to a paste 
and eaten with bread.
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tarafından getirild iği 
kaydedilir.
Tahtakale’de açılan ilk 
kahvehane yalnız hal­
kın değil müderris ve 
kadı gibi okumuş kesi­
min de ilgisini çekmiş­
tir. Ne olduğu tam ola­
rak bilinmeyen bu yeni 
madde bir uyuşturucu 
muamelesi görmüş ve 
sözde kömürleşme de­
recesinde kavrulan her- 
şeyin  M üslüm anlıkta 
haram sayılacağı baha­
nesiyle din adamlarınca 
yasaklanmıştı. Bir riva­
yete göre bu dönemde 
kahve taşıyan gemiler 
dipleri delinerek batırıl­
mıştı. Herşeye rağmen 
kahvenin sevilip yay­
gınlaşm ası önlenem e­
miş ve Sultan I I I .  Murat 
(1546-1595) zamanında 
İstanbul’da kahvehane 
sayısı 600’ü geçmişti.
Kahvehaneler, manzara­
lı yerlere, köşk şeklinde 
inşa edilir, çoğu kez ve­
randaları olurdu. İçlerinde yaşmaklı bir kahve ocağı, 
çepeçevre kerevetler ve bazen orta yerde bir havuz yer 
alırdı. Buralarda kahveden başka nargile ve çubuk ser­
visi de yapılırdı. Eski kahvehaneler edebiyat, müzik 
faaliyetleri için kulüp niteliğinde merkezler hali­
ne gelmişti. Bu yönleriyle Fransız kahvelerinin 
atası sayılırlar.
Türk kahvesinin çekirdek durumundan 
pişirilme ve sunulma aşa­
masına kadar kullanı­
lan araç ve gereçleri 
gerçek bir müze oluştu­
racak zenginliktedir. Bakır 
ve pirinçten yapılan su ibriği, 
cezve fincan zarfları ve pişmiş 
kahveyi taşımak için kullanı­
lan kahve askılarının karakte­
ristik özellikleri vardı. Bun­
lar bazen gümüş ve altın­
dan da olabiliyordu. Fincan­
lar tamamen Türk zevkine uy­
gun biçim ve motiflerle gerek ül­
ke içindeki İznik ve Kütahya atöl­
yelerinde gerekse Avrupa'nın ünlü
Two different stories 
attribute the introduc­
tion o f coffee into 
Turkey either to two 
Syrians named Hükm 
and Şems in 1555, or 
to Ö zdem ir Paşa, 
Ottoman governor of 
Ethiopia during  the 
reign of Süleyman the 
M agnificent (1 5 2 0 -  
1566). The first coffee 
house in Istanbul, 
which was situated in 
the district known as 
Tahtakale behind the 
Spice Market, was soon 
attracting not only 
enthusiastic customers, 
but the unw elcom e 
attention o f theolo­
gians and clerics, who 
considered this strange 
new substance to be a 
harmful narcotic. To 
stem the tide o f the 
new craze they f o r ­
bade it on the grounds 
that consuming sub­
stances scorched black 
by roasting was sinful. Ships carrying loads of coffee 
are said to have been sunk in Istanbul harbour.
Yet despite all these measures coffee drinking spread 
like wildfire, and by the reign of Murat III (1574- 
1595) there were over
Coffee houses 
were generally  
constructed in the 
fo rm  o f pavilions 
co m m anding an attractive 
view, and most had verandas 
and sometimes an ornamental 
pool in the centre. Low platforms for  
customers to sit upon surrounded the 
interior walls. Water pipes or the long 
slender pipes known as çubuk, were 
also provided. Fashionable Turk­
ish coffee houses served as gen­
tlemen’s clubs, whose habituees 
discussed literature and listened 
to music, a n d  as such are
Türk kahvesinin çekirdek durumundan pişirilme ve sunulma aşamasına kadar 
kullanılan araç ve gereçleri gerçek b ir müze oluşturacak zenginliktedir. /  The 
wide variety of often beautifully decorated equipment used for roasting, grind­
ing, preparing and serving Turkish coffee could fill a museum on their own.
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porselen merkezlerinde imal ediliyordu. 
Daha sonra bu takımlar Avrupa ülkeleri ta­
rafından kendi piyasaları için de imal edil­
miş ve ‘ala turque’ diye isimlendirilmiştir. 
Soğutma kabı, muhafaza kutusu gibi bazı 
araç ve gereçler ise ağaçtan yapılmakta ve 
oymalarla dekore edilmekteydi. Bursa ve 
İstanbul’da yapılan nakışlı, yazılı ve ahşap 
aplikasyonlu kahve değirmenleri de ünlü­
dür.
Tiryakiye yakışır bir kahve ağır ateşte 15- 
20 dakika pişirilmeli, cezve sık sık ateşe 
sürülüp geri çekilmelidir. Eskiden böyley- 
di. Her fincan kahve için bir kaşık kahve ve 
bir kaşık şeker günümüzde kural haline 
gelmiştir. Nasıl pişirilirse pişirilsin 
köpükstiz bir Türk kahvesi düşünü­
lemez. Eski Türk kahvesi ise genellik­
le şekersiz olurdu. Bunun yerine 
kahve öncesinde veya sonrasında 
tatlı bir şey yemek veya içmek 
geleneği vardı. Tatlı olarak şer­
bet gibi sıvı içecekler alındığı 
gibi reçel, şekerleme veya 
lokum da yenirdi. Os­
manlI İm paratorlu­
ğumun etkisindeki 
Yunanistan, Make­
donya, Yugoslavya
regarded as the forerunners of the Paris 
cafes.
The wide variety of often beautifully 
decorated equipment used fo r roasting, 
grinding, preparing and serving Turkish 
coffee could fill a museum on their own. 
The coffee is boiled in long handled cof­
fe e  pots known as cezve, which have 
their own distinctive shape, as do the 
tiny coffee cups. In the past Turkish cof­
fee cups had no handles, and were set 
in beautiful filigree or jewelled holders. 
Even the coffee trays are specially 
designed fo r the purpose, having 
an arched handle by which 
the tray is suspended. Porce­
lain coffee cups were pro­
d u ced  at the Iznik or 
Kiitahya potteries, or later 
m ade f o r  the Turkish 
m arket at European  
manufacturies. Sets of 
Turkish coffee cups 
were subsequently pro­
duced fo r local Euro­
p ea n  markets, a n d  
known as “a la turque” 
coffee sets. Carved wooden 
containers fo r  cooling the
Tiryakiye yakışır bir kahve ağıı 
ateşte 15-20 dakika pişirilmeli, 
cezve sık sık ateşe sürülüp 
geri çekilmelidir. Her fincan 
kahve için bir kaşık kahve ve 
b ir kaşık şeker günümüzde 
kural haline gelmiştir. /
For coffee worthy of a con­
noisseur it  should simmer over 
a low heat for 15-20 minutes, 
occasionally removing the pot 
from the fire. Calculate one 
teaspoon of coffee and one of 
sugar for each cup.
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Eski Türk kahvesi genellikle ¿ekersiz hazırlanır, ¿eker yerine kahve öncesinde veya sonrasında reçel, lokum gibi tatlılar yenir veya jerbet iç ilirdi. /  Tradi 
tionally Turkish coffee was prepared without sugar, and instead served with fru it preserves, Turkish delight or fru it syrup.
da oluşturduğu çeşitli izler ve işaretler “uzmanlan” ta­
rafından yorumlanarak anlatılır. Araştırmalardan anla­
şıldığına göre kahve falı yanlız Türk-Osmanlı dünya­
sında görülmektedir. Nitekim bugün bağımsız ülkeler 
olan eski Osmanlı eyaletlerinde de (Yunanistan, Bul­
garistan, Mısır, Makedonya, Bosna-Hersek vb.) bu 
folklorik uygulamanın sürdüğünü görüyoruz.
Türk kahvesinin ayrıcalığını belirleyen noktalan özet­
lersek diyebiliriz ki; Türk kahvesinin (dozunda içildiği 
takdirde) sağlığı tehdit edecek zararlı yanı yoktur. 
Teskin edici ve dinlendirici özelliği vardır. Bir fincan 
kahvedeki 50 mg. kafein hemen vücuttan atılır. Bu 
bakımdan Türk kahvesi fincanı ideal ölçülere sahiptir. 
Bir fincandan fazla içildiğinde zihin açıcı, uyarıcı, 
enerji verici özelliği ön plana çıkar. Sindirime yardım­
cı olur. Bu yönüyle şekerli içmemek kaydıyla 
kilo almayı ve mide ekşimelerini önler. Ye­
rinde ve zamanında içildiği zaman ola­
ğanüstü bir keyif verici olarak ün yap­
mıştır.
Kahvenin üreticisi Türkler değildir; fa­
kat hazırlanışı, pişirilmesindeki tek­
nik incelik, bunun sonucunda ona 
kazandırılan aroma ve lezzet bakımın­
dan Türk kahvesi emsalsizdir. •
• Sabahattin Türkoğlu, araştırmacı-yazar.
down in the saucer, and  left fo r  a while. Then the ex­
pert at fortune telling in the group examines the pat­
terns form ed inside the cup and  on the saucer. This 
custom still survives in all the countries o f the form er 
Ottoman Empire, including Bulgaria, Greece, Egypt, 
Macedonia and Bosnia.
So long as it is drunk in moderation Turkish coffee is 
not harmful to the health, but on the contrary has a 
calming and  restful effect. There is 50  mg o f cajfein 
p er cup, and  this is expelled immediately unthout ac­
cumulating in the body, so in this respect the Turkish 
coffee cup is ideally proportioned. In larger quantiti­
es Turkish coffee is a stimulant. It also aids the diges­
tion, and this is a factor in preventing exces­
sive weight gain.
The flavour and  aroma o f well pre­
p a red  Turkish coffee is 
an experience not to 
missed in the land 
where coffee was 
never cultivated, 
hut first became 
a sp ecia lised  
art. •
*  Sabahattin TUrkoglu is a 
researcher and writer.
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